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マイタケで茶碗蒸しはなぜ固まらないのか : 他の
食用きのこ類プロテアーゼとの比較

































Characteristic role of Grifola frondosa (Maitake) protease
compared with other mushroom ones at the coagulation-phase
in a typical Japanese dish ; Chawanmushi
森 本 美 里，有 泉 文 賀，志 田 万里子





























































































































































図１ 各種きのこ（７種）のプロテア－ゼ活性 図３ マイタケプロテアーゼに対する温度の影響






































































































































たもの。酵素抽出液は ③シイタケ ④ブナシメジ ⑤
ヒラタケ ⑥シロマイタケ ⑦マイタケである。⑧卵白
アルブミン ⑨ウシ血清アルブミン（BSA）
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